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RINGKASAN  
 
Ekstrudat merupakan produk dari proses ekstrusi. Penambahan minyak pada produk 
ekstrusi dilakukan untuk melekatkan bumbu dan flavor sehingga meningkatkan nilai 
organoleptik ekstrudat tersebut. Namun dengan adanya minyak ini dapat meningkatkan 
resiko ketengikan pada ekstrudat sehingga justru menurunkan mutu ekstrudat. Terjadinya 
ketengikan dapat dicegah dengan penambahan antioksidan sintetis, salah satunya adalah 
BHA (Butylated Hydroxy Anisole). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
penambahan antioksidan BHA terhadap laju ketengikan ekstrudat jagung. Konsentrasi 
antioksidan BHA yang ditambahkan pada ekstrudat jagung sebesar 150 ppm, sedangkan 
ekstrudat tanpa penambahan BHA digunakan sebagai kontrol. Analisa kimia yang 
dilakukan meliputi kadar air, angka TBA (Thibarbituric Acid) dan konsentrasi antioksidan 
BHA (Butylated Hydroxy Anisole). Berdasarkan hasil penelitian selama penyimpanan 2,83 
bulan (metode ASLT/ Accelerated Shelf Life Test) diperoleh kadar air cenderung meningkat 
namun tidak berbeda nyata antara ekstrudat dengan penambahan BHA dan ekstrudat tanpa 
penambahan BHA. Selama penyimpanan (2,83 bulan ASLT), angka TBA juga mengalami 
kenaikan; dan kenaikan angka TBA pada sampel tanpa penambahan antioksidan cenderung 
lebih tinggi daripada sampel dengan penambahan antioksidan. Sedangkan konsentrasi 



























Extrudates is product of extrusion processing. Addition of fat on the extrusion product can 
attach the flavour and also able to improve the sensory value of the corn extrudates. But 
the existence of fat can increase the risk of  rancidity. Rancidity can delay with the addition 
of synthetic antioxidants, one of them is Butylated Hydroxy Anisole (BHA). This research 
was aim to know the influence of supplementation of BHA on the rancidity process of corn 
extrudates. Concentration level of BHA antioxidants supplementation which is used was 
150 ppm, while extrudates without BHA used as a control. Chemical analysis of extrudates 
include moisture content, TBA (Thiobarbituric Acid) value and concentration of BHA 
antioxidants. The result shown during storage 2,83 months (ASLT / Accelerated Shelf Life 
Test method), moisture content was increased significantly; but not significantly between 
extrudates with antioxidants supplementation and extrudates without antioxidants. During 
storage (2,83 months ASLT), TBA value is increase; but at extrudates without 
supplementation antioxidants tend to higher than extrudates with supplementation of 
antioxidants. The concentration of antioxidants BHA was tend to decrease during storage 
2,83 months (ASLT).  
 
